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(54) Titie: METHOD FOR PRODUCING A BIOLOGICAL SUBSTANCE, BIOLOGICAL SUBSTANCE AND THE USE THEREOF 

(54) Bezeichnung: VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG FINER BIOLOGISCHEN SUBSTANZ SOWIE DERARTIGE SUBSTANZ 
UND DEREN VERWENDUNG 

(57) Abstract 

The invention relates to a method for the production of a substance, more particularly, a substance that can be used as foodstuff or 
cosmetic. Said substance is obtained from a first substance that is produced by fine grinding grains or nuts, especially sunflower seeds and 
by adding a first liquid and salt, sugar or substances similar to salt or sugar. By adding oil, especially sunflower seed oil, or a liquefied fat, 
a second liquid substance is normally obtained which acquires a more solid consistency by adding a second acid liquid or acidifying agent, 
especially lemon juice. The amount of the second acid liquid determines the consistency of the first substance. The invention is based 
on a basic substance for the production of foodstuff and cosmetic products exclusively consisting of a small number of original, namral 
genetically unaltered substances that have not been genetically modified -nd that contain no additives or residues from drugs or hormones 
and ostensibly reduce allergens. The basic substance has optimal value as food stuff and can be used basically as a substitute for dairv 
products. 

(57) Zusammenfassung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer insbesondere zur Verwendung als Nahrungsmittel oder als Korperpfiegemittel 
dienenden Substanz. Diese wird aus einer ersten Substanz gewonnen, die aus der feinen Zerkleinerung von Kemen oder Niissen, insbesondere 
Sonnenblumenkemen, unter Zugabe einer ersten Flussigkeit und Salz, Zucker oder salz- bzw. zucker^nlichen Stoffen hergestellt wird 
Unter Zugabe von Ol, insbesondere SonnenblumenSl, oder fltissig gemachtem Fett entsteht eine in der Regel fliissige, zweite Substanz 
welche durch Zugabe einer sauren zweiten Flussigkeit oder Sauerungsmittels, insbesondere Zitronensaft, eine festere Konsistenz erhalt Dabei 
bestimmt die Menge der sauren zweiten Flussigkeit die Konsistenz der ersten Substanz. Die Erfindung basiert auf einer Gnindsubstanz 
far die Nahrungsmittelherstellung und die Herstellung kosmetischer Produkte, die ausschlieBlich aus einer geringen Anzahl urspriinglicher 
naturhcher, genbelassener Stoffe, die nicht mit Genmanipulation in Kontakt gekommen sind, ohne Zusatzstoffe besteht, ohne Riickstande 
von Medikamenten und Hormonen aufeuweisen, bei deutlicher Reduziemng von Allergenen. Die Grundsubstanz ist als Nahrunssmittel 
wertigkeitsoptimiert und dient hauptsachlich als Ersatz fiir Milchprodukte. 
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Verfahren zur Herstellung einer biologischen Substanz 
sowie derartige Substanz und deren Verwendung 



Beschreibunq 

Die Erfindiing betrifft gemaB Anspruch 1 ein Verfahren zur 
Herstellung einer Substanz, die den vielf altigsten Zwecken 
dienen kann und insbesondere zur Weiterverarbeitung als 
Nahrungsmittel und zur Weiterverarbeitung als Korperpf lege- 
oder Reinigungsmittel bestens geeignet ist* Ferner lomfasst 
die Erfindung gemafi den AnsprUchen 10, 12 und 14 auch die 
durch das Verfahren geschaffenen Nahrungs-, Korperpf lege- und 
Reinigungsmittel . 

Insbesondere in der Nahrungsiaittelherstellung werden 
heutzutage unterschiedliche biologische und chemische Stoffe 
eingesetzt- Bei vielen industriell verpackten 
Nahrungsmittelendprodukten besteht daher eine 

Bezeichnungspf licht fur die Inhaltsstof f e, urn den Verbraucher 
tiber deren Inhalt informiert zu halten, und insbesondere 
Allergie-gefahrdeten Personen die M5glichkeit zur Meidung 
abtraglicher Stoffe zu geben. 

Bei anderen Nahrungsmittelendprodukten, insbesondere solchen, 
die nicht industriell verpackt sind, werden jedoch haufig die 
Inhaltsstof f e far den Verbraucher nicht vollstandig 
erkenntlich. 

Moderne Nahrungsmittelendprodukte enthalten eine Vielzahl von 
Grund- und Zusatzstof f en, die in den meisten Fallen 
zahlreiche Verarbeitungsschritte durchlaufen haben und den 
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ursprunglichen naturlichen Nahrungsrtiitteln weit entrtickt 
sind. Der Verbraucher kann sich trotz der Bezeichnungspf licht 
oftmals an den auf den Bezeichnungen aufgeftihrten Stoffen, 
die wiederiim aus nicht bezeichneten zahlreichen 
5 Verarbeitungsschritten unterworf enen Stoffen aufgebaut sind, 
nicht orientieren. Dies gilt insbesondere auch fur verwendete 
Konservierungsstof f e und genmanipulierte Stoffe, die eine 
immer weitere und unkontrollierte Verbreitung finden. In 
hochst nachteiliger Weise sind einige Nutzpf lanzensorten, wie 
10 beispielsweise die Sojapflanze fast nur noch genmanipuliert 
zu erhalten. 

Ferner werden historisch bedingt in unserem Zivilisationsraum 
zahlreiche Nahrungsmittel unter Verwendung von Kuhmilch, 

15 Kuhmilchprodukten und Hiihnereiern hergestellt. Unter anderem 
ist in diesem Zusammenhang die Disposition zur allergischen 
Reaktion auf diese artfremden Eiweifle tierischer Herkunft 
bekannt. Kuhmilchprodukte, auch okologisch hergestellte, und 
HUhnereier enthalten nicht unerhebliche Riickstande der den 

20 Tieren im industriellen Massenbetrieb verabreichten 

Medikamente und Hormone, die letzlich dem Endverbraucher 
zugefuhrt werden. Weitere Allergene treten verursacht durch 
Tierfuttermittel auf. Auflerdem weist Kuhmilch Aluminium und 
das selbst in geringen Dosen nicht unbedenkliche Blei auf. 

25 

Zur Bereitstellung von Nahrungs-, Pflege- und 
Reinigungsmitteln flir Allergiker und Verbraucher/ die 
medikamentf reie und hormonfreie Nahrungsmittel bevorzugen, 
sowie fiir Vegetarier ist es notwendig, die oben genannten 
30 Fremdeiweifiprodukte durch eine moglichst naturliche, 
moglichst wenige industrielle Verarbeitungsschritte 
durchlauf ende Substanz zu ersetzen, 

Unter dem Gesichtspunkt der Transparenz der Inhaltsstof f e 
35 von Nahrungsmittelendprodukten fiir den Verbraucher sind 
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Nahrungsmittel vorteilhaft, die aus einer kleinen Anzahl von 
ursprunglichen und naturlichen Zutaten mit moglichst wenigen 
industriellen Verarbeitungsschritten gefertigt warden. 

Der Erfindung liegt folglich die Aufgabe zugrunde, eine 
Grundstubstanz fur die Nahrungs-, Pflege- und 
Reinigungsmittelherstellung bereitzustellen, die aus 
ursprunglichen, naturlichen und nicht mit Genmanipulation in 
Kontakt gekommenen Stoffen besteht. 

Diese Erfordernisse erfullt die Erfindung in hohem Mafie, 
wobei deren Substanzen daruberinaus als vegane Produkte 
eingestuft werden konnen. 

Die Erfindung erfullt ferner die Aufgabe, ein 
wertigkeitsoptimiertes Nahrungsmittel mit sehr geringer 
Belastung des menschlichen Organismus bereitzustellen. 

Erfindungsgemafi wird eine erste breiige Substanz aus der 
feinen Zerkleinerung oder Nafivermahlung von Kernen oder 
Niissen unter Zugabe einer Fltissigkeit und insbesondere von 
Salz Oder Zucker oder anderen salz- oder zuckerartigen 
Stoffen hergestellt. Diese erste Substanz wird unter Zugabe 
von 01 Oder flUssig gemachtem Fett zu einer im wesentlichen 
flussigen zweiten Substanz, wobei diese letztere durch Zugabe 
einer sauren Fltissigkeit eine festere Konsistenz erhalt. 
Hierbei bestimmt die Menge der sauren Fltissigkeit die 
Konsistenz der letzlich hergestellten Substanz. Als 
Konsistenz soli hierbei entweder die Viskositat einer 
flussigen bis breiigen Masse oder die Festigkeit einer zahen 
bis festen korperlichen Masse verstanden sein. 

Die geringe Anzahl der Grund- und Inhaltsstof f e, sowie die 
einfachen mechanischen Verarbeitungsschritte lassen eine hohe 
Steuer- und Kontrollierbarkeit im Hinblick auf das Endprodukt 



wo 00/08121 PCT/DE99/02371 



zu. Rucks tande von Medikamenten und Hormonen sowie 
genmanipulierten Zutaten konnen mit Sicherheit vermieden und 
die Zahl der potentiellen Allergene kann deutlich reduziert 
werden. 

5 

Die breiige erste Substanz besteht aus Kernen, speziell 
Sonnenblumenkernen, oder NUssen, die fein zerkleinert werden, 
zu einer homogenen Masse oder naJigemahlen werden, bis im 
wesentlichen keine Kornchen mehr vorhanden sind* 

10 

Zu gleichen Teilen wird dann die breiige erste Substanz mit 
01 Oder flussig gemachtem Fett verkuttert (vermengt) , so dafi 
eine zweite, in den meisten Fallen dickflussige Substanz 
entsteht • 

15 

Das eingebrachte 01 ist vorzugsweise ein pflanzliches 01 und 
kann beispielsweise Sonnenblumen-, Oliven-, oder Distelol 
sein. In weiterer alternativer Ausgestaltung kann jedoch auch 
ein beliebiges anderes verzehrbares 01 oder Fett, dessen 
20 geschmackliche oder Nahrungsbestandteile in der hergestellten 
erf indungsgemaBen Substanz erwunscht sind, verwendet werden. 

Die Mengenverhaltnisse konnen in Bezug auf deren 
Gewichtsbestandteile bei der breiigen ersten Stibstanz 
25 folgendermaiJen sein: Kerne (oder Nusse) zu Flussikgeit 
zu Salz bzw. Zucker etc. wie 

100 : 50 bis 1000 : 0 bis 200 

30 Soweit im nachf olgenden von speziellen Mengenbestandteilen 
ausgegangen wird, sind diese in Bezug auf deren 
Gewichtsanteile angegeben. 

Es wurde f estgestellt , daJi je mehr von der ersten FlUssigkeit 
35 verwendet wurde, desto cremiger in der Regel auch die erste 
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breiige Substanz wurde. Jedoch kann ein Punkt erreicht 
werden, bei welchem in Abhangigkeit von den Ausgangsstof f en 
und den jewel ligen Mengenverhaltnissen keine 

Flussigkeitsaufnahme mehr stattfindet und ein Ausflocken oder 
ein Verbleiben ungeloster Fllissigkeit auftreten kann. 

Das Mengenverhaltnis der breiigen ersten Substanz zu 01 oder 
flusslg gemachtem Fett kann in etwa 100 : 20 bis 300 
betragen. 

Die letzlich hergestellte Substanz, das heiiit der Gegenstand 
der Erfindung, wird erzeugt durch Mischung der zweiten 
Substanz mit einer sauren Flussigkeit. Als saure Flussigkeit 
sind Sauerungsmittel, wie beispielsweise Safte der 
Pf lanzengattung Citrus, d-h. Zitronensaft oder Limonensaft 
Oder ist die naturliche Sauerung durch Bakterien gut 
geeignet • 

Verwendbar sind jedoch auch weitere, vornehmlich der Natur 
der Erfindung entsprechende, nattirliche oder naturnahe saure 
Flussigkeiten oder Sauerungsmittel . Das Mengenverhaltnis kann 
bei der Mischung der sauren zweiten Flussigkeit zur fltissigen 
zweiten Substanz in etwa 2 bis 20 : 100 betragen. Die 
letztlich hergestellte Substanz hat einen pH-Wert im leicht 
sauren Milieu. 

Bei der Einiaischung der sauren zweiten Flussigkeit oder 
Sauerungsmittel findet eine Reaktion statt, die zu einer 
geanderten Viskositat, d.h, einer festeren Substanz fUhrt. 
Diese Reaktion tritt erstaunlicherweise schon bei 
tropfenweiser Zugabe sauerer Flussigkeit ein. Diese festere 
Substanz kann mit Luft oder Stickstof f im begrenzten Masse 
auf geschlagen werden . 

Aus dem Stadium der noch giefibaren zweiten Substanz erfolgt 
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mit zunehmender Zugabe der Obergang zxm pasteusen, noch nicht 
festem Zustand mit einer Konsistenz ahnlich der von Quark 
Oder Frischkase und einer helleren Farbe und samiger 
Konsistenz . 



Eine spezielle und bevorzugte Ausf tihrungsf orm wird 
nachf olgend erlautert • 

100 Gramm Sonnenblumenkerne werden durch Verkuttern fein 
10 zerkleinert oder nafi gemahlen, bis keine Kornchen mehr 
vorhanden sind. Die Temperatur bei diesein 

Zerkleinerungsprozefl ist bevorzugt etwa 20 Grad Celsius. Es 
entsteht dabei eine homogene Masse, in die 165 Grainm Wasser 
und 8 Gramm Salz hineingemischt werden, so daB eine rtihrbare, 
15 insbesondere breiige, Substanz entsteht* In diese breiige 
Substanz wird 200 Gramm Sonnenblumenol eingekuttert . 
Es entsteht eine helle graue dickflUssige Masse. 

Der nachste Arbeitsschritt sieht die Einmengung von 40 Gramm 
20 frischem Zitronensaft vor. Die dickflussige Masse reagiert 

dabei zu einer hellen pasteusen Substanz ahnlicher Konsistenz 
wie Quark oder Frischkase, leicht gelockert durch beim 
Mischvorgang eingeschlagene Luft. 

25 Diese Substanz erwies sich als hervorragend geeignet als 

Ersatz- oder Grundstoff ftir im wesentlichen alle festen und 
fliissigen Nahrungsmittel, bei welchen bisher Milch- und 
Milcheiweifiprodukte, wie beispielsweise Sahne, Quark, Kase 
Oder dergleichen Verwendung fand. 

30 

Bereits diese Substanz stellt einen frei handelbaren 
eigenstandigen Grundstoff dar, welcher vielfaltigen 
Verwendungszwecken zugefUhrt werden kann. 



5 



35 Soil diese Substanz langerf ristig haltbar sein, kann deren 
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pH-Wert auf vorzugsweise etwa 4,5 eingestellt und/oder eine 
Pasteurisierung vorgenoitimen werden. 

Wird die erf indungsgemafie Substanz beispielsweise als Getrank 
5 weiterverarbeitet, so ist ein Anteil einer Aroma- gebenden 
SubstanZ/ wie etwa in Form von Fruchtsaf tbestandteilen, 
geeignet, urn Ersatz flir die herkomralichen Milchmischgetranke 
bereitzustellen. 

10 Je nach Wurzung der hergestellten Substanz kann diese auch 
bei entsprechend eingestellter Festigkeit als Kase-, Wurst- 
oder FleischersatZ" oder -zugabestoff verwendet werden. 

Warden susse Aromastoffe beigegeben konnen Konditoreiwaren, 
15 wie beispielsweise Kase- oder Sahnetorten bzw, Tortchen und 
dergleichen hergestellt werden. Auch Joghurt-, Quark- und 
Frischkaseprodukte konnen bei geeigneter Einstellung der 
Viskositat durch Verwendung der erf indungsgemaJien Substanz 
hergestellt werden. 
20 In tiberraschender Weise stellte sich heraus, dafi auch 

Korperpf legemittel mit sehr geringem Anteil von Allergenen 
auf Basis der hergestellten Substanz angefertigt werden 
konnten. So konnen Creme's, Sonnen-Milch und dergleichen 
durch Beigabe entsprechender Duf t-gebender Stoffe, 
25 bevorzugterweise in Form von Krauter- oder 

Pf lanzenbestandteilen, bereitgestellt werden. 

Auch Reinigungsmittel konnten mit der erf indungsgemaflen 
Substanz hergestellt werden, wobei diese in bevorzugter Weise 
30 dann auch einen kornigen Bestandteil aufwiesen. 

Der kornige Bestandteil kann grobvermahlene Sonnenblumenkerne 
Oder -Schrot, Holz-, Kokosspane, Sand oder Kalkbestandteile 
umfassen und dient im wesentlichen einem zusatzlichen 
35 mechanischen Reinigungsvorgang. 
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Obwohl die Erfindung vorstehend anhand bevorzugter 
Ausfuhrungsformen beschrieben wurde, ist diese nicht darauf 
beschrankt . 

Es kann beispielsweise die Reihenfolge der Verf ahrensschritte 
abgeandert werden oder konnen jeweils an Stelle von Produkten 
einer Sorte, wie beispielsweise Kernen oder Saften nur einer 
Pflanzen- oder Fruchtsorte Mischungen von Kernen und Saften 
raehrerer Pflanzen- oder Fruchtsorten eingesetzt werden, 
Ferner ist nicht nur der reine Ersatz von 

Milcheiweifiprodukten, sondern auch eine Zugabe zu diesen oder 
ein Teilersatz moglich. 

Neben MilcheiweiBprodukten konnen aber auch beispielsweise 
Tofu-enthaltende Produkte^ sowie Tofu selbst ersetzt werden. 

Die Fettmenge und Fettbeschaf f enheit (Festigkeit des Fettes) 
bestimmen generell die Konsistenz der Substanz soweit, daB 
sich Konsistenz von schneidf ester Masse so wie beispielsweise 
der griechische Feta-Kase bis zu einer Flussigkeit einstellen 
Oder variieren laflt. 

Die Konsistenz, d.h. die Festigkeit des erf indungsgemafien 
Stoffs lasst sich jedoch zusatzlich zur Saure auch eben uber 
den Gehalt an Fett oder die Wahl des Fettes bestimmen; die 
Menge und Beschaff enheit des Fettes dient dann auch zur 
Festigkeits- oder Konsistenzeinstellung. 

Die Saure bzw. das hinzugegebene Sauerungsmittel koaguliert 
Eiweifi durch eine pH-Wert-Absenkung. Dies bedeutet, dafl 
maximale Festigkeit auch durch eine bestimmte Anzahl von H+- 
lonen bereitgestellt werden kann. Die maximale Festigkeit 
liegt ungefar bei einem pH-Wert =4,0 denn es tritt in der 
Regel keine weitere Verfestigung bei weiterer Saurezugabe 
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oberhalb von pH = 4,0 auf. Generell gilt jedoch unterhalb 
dieses Wertes, dafl je mehr Saure hinzugegeben wird, desto 
hohere Festigkeit erreicht wird, Der pH-Wert sollte aber 
maximal gleich 5 sein, da sonst kein weiteres Binden erreicht 
werden kann, . 



Zur einfacheren Konsistenzeinstellung lasst sich folgende 
Tabelle auf stellen: 



hohere Schneidf estigkeit 
mehr Saure 
mehr Fett 
wenig Wasser 



fliissigere Konsistenz 
weniger Saure 
weniger Fett 
mehr Wasser 



Fine Emulsion entsteht jedoch nur, in einem pH-Bereich < 5, 
d,h, es ist gegebenenf alls eine Mindestzugabe an Saure 
notwendig, um diesen Bereich sicherzustellen. 



Nachfolgend werden weitere bevorzugte Ausf iihrungsbeispiele 
angegeben. 

Hierbei soil der Wasseranteil im Bereich von 45 % bis 25 % 
liegen^ da sich andernfalls eventuell keine Emulsion 
einstellt . 

Der Anteil an zugesetztem Fett soli zwischen etwa 30 % bis 50 
% liegen* 

Eine besonders bevorzugte Ausftihrungsf orm umfasst an: 

Sonnenblumenanteil etwa 20 % Gewichtsprozent 

an FlUssigkeit 54 % Gewichtsprozent 

vorzugsweise bestehend aus 

zugesetztem Wasser 47 % Gewichtsprozent und 

Zitronensaft mit etwa 7 % Gewichtsprozent 
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zugesetztem Fett 26 % 

5 Die flussige Variante kann beispielhaft auch durch die 
bevorzugten Verhaltnisse formuliert werden. 

Sonnenblxunen : zugegebene wassrige Fliissigkeit: zugesetzte 
Fette Oder Ole im Veraltnis 3:8:4 bei einem pH = 4,5, 

10 Die festeste Variante kann beispielhaft auch durch die 
bevorzugten Verhaltnisse wie folgt angegeben werden. 
Sonnenblumen : zugegebene wassrige FlQssigkeit: zugesetzte 
Fette Oder Ole im Veraltnis 3:4 : 8und pH = 4 , 

15 Die Erfahrung mit erf indungsgemaflem Milchersatz lehrt, dafl 
die Emulsion unter den oben genannten Grenzen fester oder 
flUssiger angesetzt werden kann. Der Emulgieprozefi muU 
vollendet sein, dann kann dieses Produkt mit Wasser oder 
wSssriger Flussigket zu Milch gestreckt werden. 

20 

Als Kerne dienen bevorzugt, jedoch ohne Beschrankung der 
Allgemeinheit, Sonnenblumenkerne, Mandeln, Haselntisse, 
Walntisse sortenrein sowie beliebige Mischungen von diesen. 

25 Als Ole und Fette dienen bevorzugt, jedoch ohne Beschrankung 
der Allgemeinheit, Avokadool, Distelol, Raps61, 
Sonnenblumenol, Mandelol, Sojaol, Kiirbiskernol, jeweils 
sortenrein oder in beliebigen Mischungsverhaltnissen . 

30 Soweit nachfolgend Prozentangaben gemacht werden, sind diese 
jeweils als Gewichtsprozent zu verstehen. 

Ein erf indungsgemaBes Basisprodukt , welches vom Anmelder den 
Markennamen Ibi verliehen bekam, erhait man auch mit 
35 Sonnenblumenkernen fein gemahlen (20 %), Wasser (33,3 %) , 
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Salz (0,7 %), Sonnenblumenol (40 %), Zitronensaft (6 %) . 
Wasser, Sonnenblumenol und Salz konnen variiert werden, je 
nach gewunschter Konsistenz, Alle Zutaten warden der Reihe 
nach zugefUgt und miteinander vermischt oder geschlagen. 
Danach pasteurisieren. 

Das erf indungsgemafie Nahrungsmittel kann mit alien SuBstoffen 
gesuBt werden: raf f iniertem Zucker, Agavendicksaf t, 
Apfeldicksaft, Honig, 

Bevorzugte Anteile: erf indungsgemaBer Grundstoff Ibi, wie 
vorstehend beschrieben, (85 %) , Sufistoff (15 %) . 

Seife, Shampoo, Zahnpasta erhalt man aus Ibi wie folgt: 
Ibi Basis- oder Grundstoff wie vorstehend beschrieben, 
Teebaumol (1 Tropfen pro lOg Ibi Basis- oder Grundstoff) 
zusammen mischen, danach pasteurisieren . Als Reibemittel zur 
mechanischen Reinigung eignen sich neben anderen folgende 
Stoffe: Salz, Getreidekleie . Diese Stoffe werden jeweils nach 
Wunsch zugefagt. Teebaumol ist ein natiirliches 
Haltbarkeitsmittel. Die Haltbarkeit kann weiter verbessert 
werden durch zugelassene und allgemein bekannte 
Konservierungsstof f e . 

Anstelle von Sonnenblumenol fUr die Ibi-Basis, d.h. den Ibi- 
Grundstoff eignen sich auch folgende Ole: Avocadool, 
Mandelol , Jo j obaol . 

IBi Milch 

Ibi Basis- oder Grundstoff wie vorstehend beschrieben mit 
Wasser im Verhaltnis 2 : 7 mixen. Eine besonders bevorzugte 
Verfeinerungsmoglichkeit verwendet Vanille pur. Cacao, 
Mandeln fein gemahlen (bis max, 2 %) . 

Diese Ausf Uhrungsbeispiele zeigen dem Fachmann eindriicklich 
die breite und vielfaltige Einsetzbarkeit der 
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erf indungsgemafien Substanz, sind jedoch nicht geeignet die 
Allgemeinheit der Erfindung zu beschranken. 

Die Erfindung leistet somit einen wesentlichen, wichtigen und 
5 grundlegenden Beitrag fur ein weniger mit chemischen Stoffen 
Oder genveranderten Produkten belastetes Leben. Daruber 
hinaus konnen auch allergisch belastete Personen wieder an 
vielen Freuden eines normalen Lebens teilhaben, die Ihnen 
bislang durch Ihre Krankheit verwehrt waren, denn die jeweils 
10 sortenreine Herstellung der erf indungsgemafien Substanzen 

gestatten den AusschluB ungewollter Allergene mit der notigen 
hohen Sicherheit. 
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Patentanspruche : 



5 



10 



15 



20 



25 



!• Verfahren zur Herstellung einer Substanz, 
dadurch gekennzeichnet / dafl 

- eine riihrbare, insbesondere breiige, erste Substanz 
aus der Zerkleinerung von Kernen oder NUssen 

- unter Zugabe einer ersten Flussigkeit, und 
vorzugsweise unter Zugabe von Salz, Zucker oder salz- 
bzw. zuckerahnlichen Stoffen hergestellt wird, 
dieser riihrbaren, insbesondere breiigen, ersten 
Substanz 01 oder f lUssiggemachtes Fett hinzugegeben 
wird und somit eine zweite Substanz gewonnen wird, 
dieser zweiten Substanz eine saure zweite FlUssigkeit 
Oder ein Sauerungsmittel zugegeben wird, wodurch eine 
festere Konsistenz erhalten wird, 

wobei durch die Menge der zugegebenen sauren zweiten 
FlUssigkeit die Konsistenz der hergestellten Substanz 
bestimmbar ist. 

Die hergestellte Substanz laBt sich mit Luft oder 
Stickstoff etwas aufschlagen. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, 

dali das zugegebene 01 oder Fett aus Kernen oder Nussen 
gewonnen wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, 

dali die Kerne oder Nusse von einer einzigen Pflanzenart 
stammen . 



35 



4, Verfahren nach Anspruch 3, 
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dadurch gekennzeichnet, 

dafi die Kerne Sonnenblumenkerne sind. 



5. 

5 



6. 

10 

7. 

15 

20 8 • 



25 

9. 



Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, 

dafi die erste Fliissigkeit Wasser, Obst-, Gemtisesaft 
umfasst Oder aus Pflanzen oder Pilzen, gewonnen ist. 

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, 

dafi die saure zweite Fliissigkeit Zitronensaft ist. 

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch ge kenn z e i chne t , 

dafi die Mengenverhaltnisse von Kernen oder Nussen zur 
ersten Flussigkeit zu Salz bzw. Zucker etc. in etwa 
ICQ : 50 bis 1000 : 0 bis 200 in Bezug auf deren 
Gewichtsanteile betragt. 

Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 1, 
dadurch gekennzeichnet, 

dafi das Mengenverhaltnis der breiigen ersten Substanz zu 
01 Oder f lussiggemachtem Fett in etwa 100 : 20 bis 300 
in Bezug auf deren Gewichtsanteile betragt. 

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, 

dafi das Mengenverhaltnis der sauren zweiten Flussigkeit 
zur flUssigen zweiten Siibstanz in etwa 2 bis 20 : 100 
in Bezug auf deren Gewichtsanteile betragt* 



Nahrungsmittel, gekennzeichnet durch einen Anteil einer 
Substanz nach einem der vorstehenden AnsprUche. 

11. Nahrungsmittel nach Anspruch 10, insbesondere 
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Milchersatzgetrank/ gekennzeichnet durch einen Anteil 
einer Aroma- gebenden Substanz in Form von 
Fruchtsaf tbestandteilen und/oder einer Verdiinnung durch 
Zugabe von wassriger Flussigkeit. 



12. Korperpf legemittel, gekennzeichnet durch einen Anteil 
einer Substanz nach einem der vorstehenden Ansprtiche von 
1 bis 9. 

13. Korperpf legemittel nach Anspruch 12, gekennzeichnet 
durch einen Anteil einer Duf t-gebenden Substanz in Form 
von Kr^uter- oder Pf lanzenbestandteilen . 

15 14. Reinigungsmittel, gekennzeichnet durch einen Anteil 

einer Substanz nach einem der vorstehenden Ansprtiche von 
1 bis 9. 

15. Reinigungsmittel nach Anspruch 14, ferner gekennzeichnet 
20 durch einen kornigen Bestandteil. 

16. Reinigungsmittel nach Anspruch 14 oder 15, dadurch 
gekennzeichnet, dafi der kornige Bestandteil 
grobvermahlene Sonnenblumenkerne oder -kleie, Getreide, 

25 Schrot, Kleie, Holz-, Kokosspane, Sand oder 

Kalkbestandteile umfasst* 



• 



1 



